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Este trabalho tem como objetivo avaliar as características químicas de frutos de umbu coletados em 
dois munícipios da região do Sudoeste da Bahia: Brumado e Caraíbas. Após a coleta, realizou-se a análise 
química avaliando as seguintes características: pH; Sólidos solúveis e Acidez titulável. A composição 
química do fruto do umbu foi pouco influenciada pelo local de cultivo e o umbu caracteriza-se como uma 
matéria-prima com grande potencial para seu aproveitamento comercial, apresentando-se como naturalmente 
ácida, de forma a tornar o meio impróprio ao desenvolvimento de microrganismos. 
Palavras-chave: acidez titulável, sólidos solúveis, Spondias tuberosa Arruda. 
 
CHEMICAL OF FRUITS UMBU COLLECTED IN SOUTHWEST OF BAHIA REGION 
Abstract 
This work aims to evaluate the chemical characteristics of umbu collected in two municipalities in the 
southwest region of Bahia: Brumado and Caraíbas. After collection, the chemical analysis evaluating the 
following characteristics: pH; Soluble solids and titratable Acidity. The chemical composition of the fruit of 
the umbu was little influenced by the local culture and the umbu is characterized as a raw materials with 
great potential for its commercial use, naturally acidic, in order to make the kind of inappropriate 
development of micro-organisms. 
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O umbuzeiro (Spondias tuberosa Arruda) é uma árvore frutífera da família Anacardiaceae, nativa do 
Nordeste Brasileiro, seu fruto por possuir excelente sabor, aroma, boa aparência e qualidades nutritivas é 
utilizado na alimentação humana e animal, também é considerado como fonte renda a partir da sua venda in 
natura e/ou processado (Ferreira et al., 2015). 
      A planta adulta fornece sombra ao sertanejo e ao gado, apresenta flores melíferas e frutos tipo drupa, e 
que devido à ampla variedade da espécie variam de 2 a 6 cm de diâmetro; de 10 a 70 gramas de massa.   A 
casca apresenta pilosidade ou não, e coloração amarelo-esverdeada, a polpa branco-esverdeada, mole, 
suculenta e de sabor agridoce agradável, rica em vitamina C (ácido ascórbico) e sais minerais (Souza, 2008). 
As características físicas e químicas do fruto são imprescindíveis para a aceitação dos consumidores 
e para sua introdução no mercado que é exigente, principalmente, quando se trata de frutas nativas que 
requerem mais sobre seu potencial de utilização (Lima et. al., 2013).  
Desta maneira, o presente trabalho teve como objetivo avaliar as características químicas de frutos de 
umbu coletados em dois municípios da região do Sudoeste da Bahia. 
 
 
Material e Métodos 
 O experimento foi conduzido no Laboratório de Melhoramento e Produção Vegetal, da Universidade 
Estadual do Sudoeste da Bahia, campus de Vitória da Conquista. 
Foram utilizados umbus produzidos na região Sudoeste da Bahia, nos municípios de Caraíbas e 
Brumado-BA, no mês de abril de 2016. Os frutos colhidos, manualmente, foram acondicionados em sacos 
plásticos de forma a evitar danos mecânicos e encaminhados ao laboratório para análise. Primeiramente, 
realizou-se uma seleção para eliminação de frutos danificados e, posteriormente, uniformização quanto ao 
grau de amadurecimento (frutos com coloração externa parcialmente verde escuro (50%), com polpa 
consistente, considerado “de vez”). Utilizaram-se 10 repetições com 10 frutos, totalizando 100 frutos por 
localidade. 
A característica física em relação aos frutos foi determinada pela massa, por meio de balança 
analítica, com precisão de 0,001g. As características químicas determinadas foram: pH, por meio do 
pHmetro Digital M10 Marte; o teor de acidez total titulável (ATT) determinada segundo as normas analíticas 
do Instituto Adolfo Lutz (1985) e os resultados foram expressos em gramas de ácido cítrico100g de polpa-1; 
sólidos solúveis (SS) determinados por refratometria.  
Os dados obtidos foram submetidos à análise de variância e, comparados pelo teste F, a 5% de 
probabilidade. 
 
Resultados e Discussão 
 
   A Tabela 1 apresenta as médias de pH, sólidos solúveis e acidez titulável de frutos de umbu 
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diferença entre os frutos coletados nos dois munícipios. 
Silva et al. (2015) avaliando genótipos de espécie do gênero Spondias encontrou o valor médio de 
2,76, sendo este  superior  aos encontrados no presente estudo (2,41 e 2,33).   Porém, no trabalho de Santos 
et al.(2010) para tal característica foi encontrado valor semelhante (2,40). 
Para Hofman (2001) citado por Oliveira et al. (2015), valores mais elevados para pH são preferidos 
para o consumo in natura, porém, não é tão favorável para as indústrias, pois, esta característica favorece as 
atividades enzimáticas e desenvolvimento de microrganismos.  
Os valores para acidez titulável encontrados foram 0,77% (frutos do munícipio de Caraíbas) e 0,86% 
(frutos do munícipio de Brumado). Diferente de Santos et al. (2010) que para esta característica encontrou 
1,32%, valor superior aos observados neste trabalho. Frutos que apresentam acidez titulável superior a 1,00% 
são de maiores interesses para as indústrias, uma vez que diminui a necessidade de adição de ácido cítrico 
para padronização da polpa e inibição do desenvolvimento de microrganismos (Lima et al., 2002).  
  O teor de sólidos solúveis dos frutos coletados em Caraíbas (8,65°Brix) foram superiores ao valor 
encontrado nos frutos coletados em Brumado (6,63°Brix). Martinsen & Schaare (1998), relatam que a 
concentração de sólidos solúveis do fruto em ponto de consumo pode variar entre frutos em função de fatores 
genéticos e ambientais, mesmo se os frutos forem colhidos com a mesma aparente maturidade. Hansen et al. 
(2002) encontraram para sólidos solúveis 10°Brix, superior aos encontrados nos frutos dos dois munícipios 
estudados. 
Estes valores de Sólidos Solúveis observados no presente trabalho não estão em conformidade com 
PIQ (Padrão de Identidade e Qualidade, fixado pelo Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento), 
que exige valor mínimo  de 9,00 ° Brix (BRASIL, 1999). 
O peso dos frutos de umbu coletados em Caraíbas foi maior em relação aos frutos provenientes de 
Brumado, com 23,70g e 18,82g, respectivamente (Tabela 1). Costa et al. (2004) caracterizando frutos de 
umbuzeiros coletados na Paraíba em diferentes estádios de maturação encontraram peso médio de frutos com 
maturação “de vez” inferior (15,64g) ao obtido neste trabalho. 
Para Costa et al. (2015), o peso do fruto é a característica de interesse, uma vez que o umbu é 
comercializado in natura e frutos maiores são mais atrativos ao consumidor. Além disso, Santos (1997), 
relata que frutos mais pesados possuem maior teor de sólidos solúveis, sendo preferidos pelo consumidor 




A composição química do fruto do umbu foi pouco influenciada pelo local de cultivo. 
O umbu caracteriza-se como uma matéria-prima com grande potencial para seu aproveitamento comercial, 
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Tabela 1. pH, sólidos solúveis e acidez titulável em frutos de umbu, coletados em municípios da região 
Sudoeste da Bahia. Vitória da Conquista- BA, 2016. 
*Médias seguidas da mesma letra, não diferem entre sim, pelo teste “F”, a 5% de probabilidade.  








Localidades pH Sólidos solúveis Acidez titulável (%)1 Peso de fruto 
Caraíbas  2,41 a 8,65 a 0,88 a (0,77)              23,70 a 
Brumado  2,33 a 6,63 b 0,86 a (0,74)              18,82 b 
